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บทคัดยอ 
 

  การทดสอบเทคโนโลยีการเก็บเกี่ยว และการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวโหระพา ใหปลอดภัยจากเชื้อ E. 

coli และเชื้อ Salmonella spp. ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา ดําเนินการที่แปลงเกษตรกร หมูที่ 5 ต.สีหนาท อ.

ลาดบัวหลวง จ.พระนครศรีอยุธยา ระหวางเดือน มีนาคม-กันยายน 2554 มีวัตถุประสงค เพื่อทราบความเสี่ยง

ของการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย E. coli และ Salmonella spp. และไดเทคโนโลยีการเก็บเก่ียว และการปฏิบัติ

หลังการเก็บเกี่ยวโหระพา ใหปลอดภัยจากเชื้อ E. coli และ Salmonella spp. โดยทดสอบเปรียบเทียบระหวาง

วิธีการเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวของเกษตรกรกับวิธีที่ปรับใช ไดแก การใชอุปกรณในการเก็บเก่ียว

ที่สะอาด ใชน้ําประปาและน้ําสมสายชู 0.2 % นาน 15 นาท ี ในการลางทําความสะอาด พบวา ผลผลิตกอนการ

ลางในกรรมวิธีทดสอบพบ E. coli จํานวน นอยกวา 10 cfu/g และไมพบ เชื้อ Salmonella spp. ทั้ง 2 กรรมวิธ ี

เชนเดียวกับการลางผลผลิตดวยน้ําประปาน้ํา และน้ําสมสายชู 0.2 %  นาน 15 นาที ที่พบเชื้อ E. coli นอยกวา 

10 cfu/g และไมพบ เชื้อ Salmonella spp. การประเมินจุดเสี่ยงในการปนเปอนของเชื้อ E. coli เชื้อ 

Salmonella spp. ในการผลิตของเกษตรกรระหวางขั้นตอนการคัดตัดแตง โดยวิธีการ Swab Test จํานวน 5 จุด 

ไดแก ตะกราเก็บผลผลิต มือเกษตรกร มีดตัดแตง โตะคัดแยก และตะกราสงผลผลิต พบวา ทั้ง 5 จุด มีเชื้อ E. 

coli จํานวน นอยกวา 10 cfu/g และไมพบ เชื้อ Salmonella spp. 
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คํานํา 

 

 โหระพาเปนพืชสมุนไพรชนิดหนึ่งที่ไดรับความนิยมในการบริโภคเปนอยางมาก มีการเพาะปลูกกันอยูทั่ว

ทุกภูมิภาคของประเทศไทย เปนพืชอาหารชนิดหนึ่งที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศทั้งเพื่อการบริโภค

ภายในประเทศและสงออกตางประเทศ โดยเฉพาะในเขตพื้นที่จังหวัดพระนครศรีอยุธยาเปนแหลงผลิตที่สําคัญ

และมีจุดรวบรวมผลผลิตเพื่อสงออกตางประเทศ โหระพาเปนพืชที่มีกลิ่นหอมระเหยเฉพาะตัวซึ่งใชเปน

สวนประกอบสําคัญในการปรุงอาหารไทย และมีปริมาณการสงออกสูงขึ้นทุกป การผลิตผักสดที่ดีใหปลอด

เชื้อจุลินทรียเพื่อความปลอดภัยสําหรับบริโภคตองควบคุมการผลิตทุกขั้นตอนตั้งแต การปฏิบัติที่ดีในแปลงปลูก 

(GAP : Good Agricultural Practices) การเก็บเกี่ยว การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว การผลิตที่ดีในโรงคัดบรรจุ 

(GMP : Good Manufacturing Practices) การขนสง ตลอดจนถึงปจจัยอื่นๆที่เกี่ยวของในการผลิต การบริโภค

ผักผลไมสดในปจจุบันมีปริมาณสูงขึ้น โดยเฉพาะในกลุมพืชสมุนไพรซึ่งเปนพืชอาหารเพื่อสุขภาพเปนที่นิยมทั้ง

ตลาดภายในและตางประเทศ วิธีการลดการปนเปอนจากเชื้อจุลินทรียในโรงคัดบรรจุ โดยเฉพาะอยางยิ่งการผลิตที่

ดีในโรงคัดบรรจุมีความสําคัญเปนอยางมาก เนื่องจากสามารถชวยลดปริมาณเชื้อจุลินทรียปนเปอนที่ติดไปกับ

ผลผลิตไดถามีระบบการจัดการที่ดี ซึ่งหากประเทศผูซื้อปลายทางตรวจพบสารจุลินทรียปนเปอน ติดไปกับผลผลิต

จะถูกระงับการนําเขาจากประเทศผูซื้อทันทีเปนผลเสียตอเศรษฐกิจของประเทศอยางมาก การปนเปอนของเชื้อ 

Salmonella spp. ในผักสดเพื่ อการสงออก มีผลกระทบตอโรงงานผักสดสงออกตลอดจนผู เกี่ยวของ    

โดยเฉพาะเกษตรกรผูปลูก สรางความไมเชื่อมั่นในสินคาและเขมงวดในการตรวจสอบของประเทศผูซื้อสินคา การ

ประเมินจุดเสี่ยงของการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย E. coli และ Salmonella spp.ทําใหทราบถึงแหลงที่มาและ

สามารถลดการปนเปอนของเชื้อดังกลาวได จึงควรทําการวิจัย การทดสอบเทคโนโลยีที่เหมาะสมในการเก็บเกี่ยว

และการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวโหระพาใหปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรีย E. coli และ Salmonella spp. เพื่อใหได

ขอมูลสําหรับพัฒนากระบวนการผลิตพืชผักของเกษตรกรตอไป  

 

วิธีดําเนินการ 
 

วิธีการ  

1. คัดเลือกเกษตรกร และพื้นที่ ที่มีการปลูกโหระพาเปนการคาของจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

2. การวางแผนการทดสอบซึ่งจะดําเนินการทดสอบเปรียบเทียบระหวางวิธีการเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการ

เก็บเก่ียว ของเกษตรกรกับวิธีที่ปรับใช 

 2.1 วิธีการเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว ของเกษตรกร  



 2.2 วิธีการเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวตามเทคโนโลยีที่ปรับใช ไดแก 

            2.2.1. การเก็บเกี่ยว ใชมีด กรรไกร ที่มีการทําความสะอาด 

  2.2.2. การขนยายออกจากแปลงปลูก ใชตะกรา เขง ที่มีวัสดุที่สะอาดรองรับ 

  2.2.3. การคัดคุณภาพ ตักแตง ใชมือ กรรไกร โตะ ที่มีความสะอาด 

  2.2.4. การลางน้ําทําความสะอาด ใชน้ําประปาในการลาง 

  2.2.5. การลางทําความสะอาด ใชน้ําสมสายชู 0.2 % นาน 15 นาที 

  2.2.6. ทําความสะอาดตะกรา หรือภาชนะบรรจุผักที่มาจากผูรับซื้อ หรือบริษัท 
  

 การบันทึกและเก็บขอมูล 

  1. เก็บตัวอยางพืชเพื่อวิเคราะหเชื้อ E. coli  เชื้อ Salmonella กอนการลาง ตัดแตงผลผลิต 

  2. เก็บตัวอยางพืชเพื่อวิเคราะหเชื้อ E. coli  เชื้อ Salmonella หลังการลาง ตัดแตงผลผลิต 
 

เวลาและสถานที่ 

 เริ่มตนมีนาคม 2554 สิ้นสุดกันยายน 2554 ดําเนินการ  ณ แปลงเกษตรกรในพื้นที่หมูที่ 5 ต.สีหนาท อ.

ลาดบัวหลวง จ.พระนครศรีอยุธยา  จํานวน 5 ราย 

 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
 

ดําเนินการทดสอบเทคโนโลยีการเก็บเกี่ยว และการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวโหระพา ใหปลอดภัยจากเชื้อ 

E.coli และเชื้อ Salmonella ในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา พบวา ผลผลิตกอนการลางในกรรมวิธีทดสอบ และ

กรรมวิธีเกษตรกรพบวามีเชื้อ E.coli จํานวน นอยกวา 10 cfu/g และไมพบ เชื้อ Salmonella spp. ทั้ง 2 

กรรมวิธี และเมื่อนําผลผลิตไปลางดวยน้ําประปาน้ํา และน้ําสมสายชู 0.2 % นาน 15 นาที แลวนําไปตรวจ

เชื้อจุลินทรียปนเปอน พบวามีเชื้อ  E.coli จํานวน นอยกวา 10 cfu/g และไมพบ เชื้อ Salmonella spp. (ตาราง

ที่ 1) การปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในแปลงผลิตมักเกิดจากการใชน้ําจากแหลงน้ําที่สกปรกที่มีเชื้อเหลานี้ปนเปอน

อยู การใชปุยอินทรียพวกปุยคอก ปุยหมักซึ่งมีการปนเปอนเชื้อเหลานี้อยูสูง ทําใหมีเชื้อจุลินทรียปนเปอนใน

ผลผลิตที่ปลูกได (Madden, J.M.,1992) และการใชอุปกรณในการเก็บเกี่ยวที่ไมสะอาดทําใหมีการปนเปอนของ

เชื้อจุลินทรียได วิธีการลดการปนเปอนจากเชื้อจุลินทรียในโรงคัดบรรจุ หรือจุดรวบรวมดวยการลางเปนวิธีที่นิยมและมี

ประสิทธิภาพดีวิธีการหนึ่งโดยใชน้ําเปลาลางหรือเติมสารตางๆที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตหรือควบคุมปริมาณ

เชื้อจุลินทรียได (บุษราและคณะ,2550) การลางผลผลิตผัก จํานวน 5 กิโลกรัมในน้ําสะอาด 20 ลิตร จะชวยลด

จํานวนเชื้อ จุลินทรียทั้ง 2 ชนิดใหอยูในระดับที่ปลอดภัย (อรัญญา,2552)  อีกทั้งการใชและน้ําสมสายชู 0.2 % 

นาน 15 นาที สามารถลดปริมาณเชื้อ E.coli และ เชื้อ Salmonella spp. ได (ปราณีและคณะ, 2554) ในขณะ

ทําการทดสอบเปนชวงที่บริษัทรับซื้อผลผลิตเพื่อการสงออกงดรับซื้อผลผลิตทั้งหมด เนื่องจากถูกระงับการสงออก 

ทําใหเกษตรกรมีความเดือดรอน จึงใหความสําคัญเรื่องการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียอยางมาก เกษตรกรมีการทํา



ความสะอาดวัสดุและอุปกรณที่ใชตามคําแนะนําของคณะผูวิจัยอยางเครงครัดทุกขั้นตอน และมีจํานวนผลผลิตเขา

สูโรงคัดบรรจุจํานวนนอย การจัดการเรื่องการปนเปอนจึงทําไดงาย และมีประสิทธิภาพสูง ทําใหการตรวจสอบ

เชื้อจุลินทรียปนเปอนพบมีเชื้อ  E.coli จํานวน นอยกวา 10 cfu/g และไมพบ เชื้อ Salmonella spp. ในทุก

กรรมวิธีการทดสอบ 

 

ตารางที่ 1 แสดงผลการสุมตัวอยางไปตรวจวิเคราะหหาเชื้อจุลินทรียปนเปอน 

  

 

 การประเมินจุดเสี่ยงในการปนเปอนของเชื้อ E.coli, เชื้อ Salmonella spp. ในการผลิตของเกษตร

ระหวางขั้นตอนการคัดตัดแตง โดยวิธีการ Swab Test จํานวน 5 จุด ไดแก ตะกราเก็บผลผลิต มือ มีด โตะคัด

แยก และตะกราสงผลผลิต พบวาทั้ง 5 จุด มีเชื้อ E.coli จํานวน นอยกวา 10 cfu/g และไมพบ เชื้อ 

Salmonella spp. (ตารางที่ 2) ในการประเมินจุดเสี่ยงทําใหทราบถึงจุดที่มีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย 

สามารถใชเปนขอมูลในการปฏิบัติงานเพื่อปองกันไมใหเกิดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียอยางมีประสิทธิภาพมาก

ยิ่งขึ้น 

 

 

ตารางที่ 2 แสดงผลการประเมินจุดเสี่ยงการปนเปอนจุลินทรียโดยวิธี Swab Test 

 

 

กรรมวิธี Escherichia coli Salmonella spp. 

เก็บเกี่ยววิธีเกษตร  <10 cfu/g ไมพบ 

เก็บเกี่ยววิธีทดสอบ <10 cfu/g ไมพบ 

ลางน้ําประปา  <10 cfu/g ไมพบ 

ลางน้ําสมสายชู <10 cfu/g ไมพบ 

ตัวอยาง Escherichia coli Salmonella spp. 

ตะกราเก็บผลผลิต <10 cfu/g ไมพบ 

มือเกษตรกร <10 cfu/g ไมพบ 

มีด <10 cfu/g ไมพบ 

โตะคัดแยก <10 cfu/g ไมพบ 



สรุปผลการทดลองและคําแนะนํา 
 

  ผลการนําผลผลิตโหระพาจากแปลงเกษตรกรมาตรวจวิเคราะหเชื้อ E.coli และ Salmonella spp. สรุป

ไดวากอนการลางดวยน้ําเปลาในกรรมวิธีทดสอบพบเชื้อ E.coli  จํานวน นอยกวา 10 cfu/g และไมพบ เชื้อ 

Salmonella spp. ทั้ง 2 กรรมวิธี และเมื่อนําผลผลิตไปลางดวยน้ําประปา และน้ําสมสายชู 0.2 % นาน 15 นาที 

พบเชื้อ E.coli จํานวนนอยกวา 10 cfu/g และไมพบ เชื้อ Salmonella spp. การเก็บเก่ียวผลผลิต ดวยอุปกรณที่มี

การทําความสะอาด สามารถลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียได การลางผลผลิตดวยน้ําประปาน้ํา และสมสายชู 

0.2 % ทําใหเชื้อ E.coli ลดลง การประเมินจุดเสี่ยงในการปนเปอน ไดแก ตะกราเก็บผลผลิต มือ มีด โตะคัดแยก 

ตะกราสงผลผลิต มีเชื้อ E.coli จํานวน นอยกวา 10 cfu/g และไมพบ เชื้อ Salmonella spp. โดยในชวงที่เขาตรวจ

เปนชวงที่เกษตรกรถูกระงับการซื้อจากบริษัทผูสงออก จึงใหความสําคัญเรื่องการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียอยาง

มาก มีการทําความสะอาดวัสดุและอุปกรณที่ใชตามคําแนะนําของคณะผูวิจัยอยางเครงครัดทุกข้ันตอน ประกอบกับ

มีจํานวนผลผลิตเขาสูโรงคัดบรรจุจํานวนนอย การจัดการเรื่องการปนเปอนจึงทําไดงาย และมีประสิทธิภาพสูง ทํา

ใหการตรวจสอบเชื้อจุลินทรียปนเปอนพบมีเชื้อ E.coli จํานวน นอยกวา 10 cfu/g และไมพบ เชื้อ Salmonella 

spp. ในทุกกรรมวิธีการทดสอบ 
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